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Bardos 


|| Sebes divisórias de parcelas agrícolas 


Nos Açores, o vento é dos fatores climatéricos que mais influenciam 

a produção agrícola. No entanto, é também sobre este que mais 
facilmente podemos intervir, de forma a diminuir os efeitos prejudiciais 
que pode causar nas culturas agrícolas e particularmente no milho. 

Os vulgarmente designados por bardos, tradicionalmente utilizados 
como forma de proteção do vento nas parcelas agrícolas, foram sendo 
eliminados ou diminuídos ao longo dos tempos, com o intuito de 
aumentar a área útil e facilitar a mecanização. 
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Exemplo do efeito do vento num campo de milho. Terra do Pão - Outubro 2015 


As sebes criam condições favoráveis à produção agricola, uma vez que permitem a diminuição 
de 30 a 50% da velocidade do vento, uma proteção de 15 a 30 vezes a altura da sebe (este valor 
está diretamente ligado ao tipo de sebe e espécies utilizadas), redução da evaporação, criação de 
um microclima com a elevação da temperatura ao nível do solo, regulação do regime hídrico do 
solo, favorecendo a infiltração da água das chuvas e controlo da erosão. Contribui ainda para 

a diversidade de flora e fauna que vivem nas plantas que constituem as sebes. 

Mais importante do que a largura de uma cortina de abrigo, estas deverão estar orientadas 
perpendicularmente aos ventos dominantes, de forma a reduzir a sua velocidade. As cortinas 

de abrigo mais eficientes, apresentam uma permeabilidade de 35 a 40%. É importante que 

esta seja mantida desde a base até ao topo, pelo que a escolha das espécies a utilizar é de 
fundamental importância. 

As principais espécies utilizadas na ilha do Pico são a Faia (Morela Faya), Bânccia (Banksia 
integrifolia), Abélia (Abelia grandiflora) e Camélia (Camelia japonica) no caso de hortas e pomares, 
e criptomérias (Criptomeria japonica) em cotas mais elevadas para abrigo de pastagens. 


José Costa (2) 


As três irmãs — milho, abóbora e feijão || 


|| Associação de cultivos 


Observando a natureza verificamos que, tal como as pessoas, as plantas 
se relacionam bem com umas e não tão bem com outras. No caso do 
milho, o seu crescimento pode ser melhorado se plantado junto do feijão 
e abóbora. O milho serve de suporte ao feijão, que por sua vez ajuda a 
fixar azoto no solo e a abóbora cobre o solo impedindo outras plantas de 
crescer e minimizando a evaporação de água. 
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Plantados em conjunto, o milho pertencente à família Poaceae, o feijão da família Fabaceae 

e a abóbora da família Cucurbitaceae, representam uma consociação favorável, conhecida 

e praticada ancestralmente em vários pontos do mundo, tanto pelas vantagens acima citadas, 
como pelo grande complemento nutricional que representam na nossa alimentação. 

O cultivo pode ser feito por filas ou intercalado (figura 2). Primeiro deve ser semeado o milho 

e quando este estiver com cerca de 30cm de altura, semeia-se ou transplanta-se o feijão, ou 
outra leguminosa trepadora, em quantidade semelhante ou ligeiramente superior à do milho 

e à volta do mesmo. Depois do feijão começar a trepar, semeia-se ou transplanta-se a abóbora 
ou outra cucurbitácea. 

Este tipo de associações favoráveis pode ser encontrado entre várias outras espécies de plantas, 
não necessariamente hortícolas, como ervas, flores e árvores que se ajudam directamente ou 
indirectamente, facultando nutrientes, atraindo abelhas que ajudam na polinização, ou outros 
insectos que equilibram a biodiversidade, ou mesmo repelindo insectos menos desejáveis, ou 
ainda regulando a intensidade de vários factores ambientais como a luz, temperatura e vento. 
Conhecendo as funções, características e necessidades de cada planta, podemos criar 
associações benéficas e adequadas ao ambiente onde se inserem. 


Mónica Mota e Nuno Gonçalves [) 


Uma coisa que não tenha nada a ver || 


| O passeio da caneta até ao PLA - ácido poliláctico — 
- e de volta à terra mãe. 


A palavra caneta é formada pela palavra “cana” e o sufixo “eta” 
dando forma a um seu diminutivo; pen - caneta em Inglês — tem 
origem na palavra pena. As duas palavras têm origem no material 

utilizado na sua produção: cana e pena. 

A caneta serve para escrever ou desenhar em superfícies 
mais ou menos lisas e mais ou menos absorventes, 

onde a tinta adere e se fixa guardando o Conhecimento. 


MI 


Temos conhecimento da existência da caneta desde c. 3500 BCE: uma haste com comprimento 
entre NO e 170 mm e entre 3 a 10 mm de diâmetro. Segura-se entre o indicador e o dedo médio 
prendendo-se com uma leve preensão do polegar. 

A cana afiada e fendida na ponta, molhada num líquido colorido, passeada sobre uma superfície 
absorvente, deixa um rasto que pode permanecer por longos anos, séculos, até milénios. 

Escrevia sobre papiro, depois no pergaminho. À caneta juntou-se a pena que guardava mais tinta 
e corria melhor sobre esta superfície bem como, mais tarde, sobre o papel. 

No séc XIX são democratizados e comercializados os aparos de metal. A caneta torna-se o 
suporte do aparo: pode ser de cana, madeira, marfim, metal. No séc XX, o plástico, um derivado 
do petróleo, ganha terreno. É reciclável mas não biodegradável. 

A "Caneta Verde" é fabricada em 1992. O seu corpo é produzido a partir do Ácido Poliláctico 
derivado do amido do milho. Como a cana e a pena, é biodegradável: deitado à terra transforma- 
-se em húmus por acção dos organismos aí existentes: fungos, bactérias e leveduras. 

Como a biocaneta, são produzidos sacos de plástico, talheres, pratos e copos. O tempo de 
compostagem é variável. 


Joana Zúquete [6 


A cultura do milho no Pico 


| Importância para a viabilização das explorações 
agrícolas da Ilha 


Desde o início do povoamento, o milho esteve presente como cultura 
principal nas explorações agrícolas do Pico. Cereal cultivado nos 
melhores terrenos de baixa altitude da Ilha constituiu, juntamente com 
a batata, a base da alimentação dos picarotos. Foi o milho que garantiu 
diretamente o pão de cada dia e indiretamente a carne, os ovos 

e o leite/laticínios. Nas últimas décadas, a diminuição do seu contributo 
na alimentação humana foi largamente compensada com o cultivo 
para a alimentação dos bovinos. 
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Figura 1 — Produção de erva e Necessidades de alimento Figura 2 - O milho complementa a pastagem 


do gado do Pico e facilita a gestão das superfícies forrageiras 


Cultivado nos melhores terrenos da faixa costeira do Pico, o milho é a cultura anual de maior 
expressão, tendo ultrapassado os 1000 ha nos anos oitenta do século passado, até então com 
variedades regionais e para grão. Juntamente com a batata e pontualmente com o trigo, foi o 
garante da satisfação das necessidades energéticas dos humanos e das proteinas da sua dieta 
provenientes dos animais domésticos. 


A partir dos anos oitenta, a facilitação da importação de géneros alimentícios para as ilhas, fez 
diminuir o seu cultivo. Paralelamente, o esquema de subsidiação da política agrícola comum e os 
incentivos locais, como o Plano de Desenvolvimento Agropecuário da Ilha do Pico, promoveram 
grande aumento do efetivo bovino. 


Este aumento acentuou ainda mais o tradicional desequilíbrio sazonal da relação Oferta de 
alimentos/Necessidades dos animais (Fig 1). A introdução de milhos híbridos, mais produtivos 

e resistentes à seca e ao vento, associada à divulgação da ensilagem, permitiu reequilibrar aquela 
relação e, mantendo-o numa posição destacada, agora para silagem, continuar, viabilizando a 
exploração de bovinos. 


Embora sendo uma cultura cara, porque exigente em fertilidade e práticas culturais, mantem- 
-se a melhor opção de complemento às pastagens e para alternância à erva-castelhana, que 
entretanto substituiu os outonos tradicionais (Fig. 2). 


Benilde Pereira [8] 


Da desfolhada ao aconchego dos colchões 
de folha de milho 


Nem sempre os colchões foram de molas, de látex 
ou de espuma de memória! 


Enquanto a indústria dos colchões avançava durante o século XX, primeiro, 
com a vulgarização das estruturas de molas logo após a Il Guerra Mundial; 
a seguir, com a utilização do látex e da espuma; mais tarde, com o recurso 
ao ar e à água; e, nos anos 70, à espuma de memória, as camas de folha 

de milho ainda eram usadas por muitos açorianos. 


Escola de Artesanato de Santo Amaro, 2016 


Após a desfolhada, as folhas do milho eram lavadas e postas a secar ao sol. Depois, cortavam- 
-nas em tiras que serviam para encher colchões. Ao fim de algum tempo, retirava-se as folhas 

e repetia-se a operação de lavagem e enchimento, até que uma nova apanha permitisse a sua 
renovação. Este era um trabalho de mulheres, como o fazer das camas diariamente. 

O tecido do colchão, grosso, tinha uma abertura, por onde se metiam as mãos na hora de 

fazer as camas, com o objetivo de remexer as folhas para fazer que o colchão ficasse fofo. 

As crianças também ajudavam, revolvendo o folhelho. Mas, se para elas sacudir as folhas 
poderia ser ocasião para brincadeira, não o seria decerto para as mulheres. Como não o foi para 
Domingas, personagem do romance "Gente feliz com lágrimas”, de João de Melo, que, “num 
bocejo continuo, cheio de fastio ao trabalho, precisava de uma hora para esfregulhar um colchão 
de folha de milho e estender dois cobertores”. 

Este tipo de colchão teve vida longa, partilhando os sonos e sonhos dos nossos pais, avós e bisavós. 
Nas adegas do Pico já não é possível adormecer na cova de um colchão de folha de milho... 


1. A espuma elástica de visco utilizada hoje na feitura dos melhores colchões ortopédicos foi inventada pela NASA 
e usada em programas espaciais na década de 1970, para reduzir os pontos de pressão sentidos pelos astronautas. 
Este material molda-se ao corpo e volta à posição inicial depois de utilizado. 


Lusa Ponte a 


Há quem veja o sol num grão de milho... || 


Sobre o valor energético do milho como ente cósmico 
e fonte de alimento e combustível 


Grão a grão se fez o universo, entre o fluir de massa e energia. 
Formaram-se nebulosas e galáxias no crescente vácuo, e por entre 
milhentos milhões de estrelas e planetas, a Terra despontou algures com 
o Sol por perto. Do caldo de elementos mais brotaram, o ar, o mar, 

o fogo, a rara vida, e eis que então nasce, prodigioso, o grão de milho! 


| Um grão de milho guarda no seu seio uma infinitésima parcela da energia do universo. Ainda 

| assim, como Einstein bem fez as contas com a equação E=mc? relacionando energia E, massa m 
e velocidade da luz c, um grão de milho vale muitos mil milhões de quilocalorias (kcal)!. 
Se o corpo humano fosse capaz de metabolizar toda essa energia, um grão de milho dava e 
restava para suprir as suas necessidades energéticas a vida inteira! 
Mas uma coisa é energia total, outra coisa é energia disponível em termos alimentares. Um bolo 
de milho, feito com 250 g de farinha (% de milho, 4 de trigo), terá somente à volta de 900 kcal. 
É o equivalente à energia dispendida por uma pessoa de peso médio num passeio de 18 km em 
passo moderado (4 km/hora). 
Em comparação, 250 g de milho produzem menos de 1 dl de etanol. Um carro, mesmo de baixo 
consumo, não faria mais que 2 km com 1 dl de gasolina, e menos ainda com 1 dl de etanol. Será 
por isso que as galinhas, grão a grão, vão enchendo o papo, e preferem passear à pata do que às 
quatro rodas? 


1.1 quilocaloria = 1000 calorias = 4184 Joules equivale à energia térmica necessária para aumentar em 1ºC a tempera- 
tura de 1 litro de água. 


Rui Ponte B 


Mãos sabedoras 


|| A produção doméstica do bolo de milho 


Profundas alterações verificadas na produção e no consumo alimentar 
fizeram com que o bolo de milho perdesse o papel de alimento alicerce, 
garante da subsistência das comunidades rurais na ilha do Pico. 

Perdeu esse papel e ganhou outros; por um lado tornou-se num bem de 
consumo generalizado, ao alcance do estender de uma mão nas prateleiras 
do supermercado e por outro o de um alimento altamente valorizado 
enquanto detentor de memórias (até porque certas refeições sabem 
mesmo bem é acompanhadas por um bocadinho de bolo de milho!) 


Para se fazer bolo começa-se por medir a farinha e pôr a água a ferver com um pouco de sal; 
quando esta começa a borbulhar junta-se alguma farinha de milho para que o bolo fique mais 
visguento. 

Escalda-se depois a farinha com a água fervida e mexe-se energicamente com a pá de mexer a 
massa; é também com essa pá que depois se alisa a massa, como que criando uma protecção, 
para que ela coza. 

Passado algum tempo abre-se a massa que, depois de completamente arrefecida, se amassa 
com a mistura (actualmente a mistura é farinha de trigo, no passado, à falta desta, podia ser 
batata doce ou inhame raspados) e com água. 

O passo seguinte é formar bolas que se tendem de seguida, em forma circular, sobre uma 
superfície enfarinhada. 

Paralelamente acende-se o forno, que é varrido com o varredoiro após a lenha arder, ficando este 
pronto para receber a massa tendida que coze, aproximadamente, em meia hora. 

O bolo (ainda!) assim feito, no forno, em ambiente doméstico, provém de velhas mãos sabedoras, 
possuidoras de um conhecimento adquirido com outras mãos e que, na inúmera repetição dos 
gestos, apuraram o saber fazer, a técnica e a sensibilidade. 


Clotilde Santa Rita Sousa e [0] 


10 Raquel Santa Rita Sousa 


Ma(tr)iz || 


Mitologias e tecnologias, estórias e memórias, 
genética e ética 


O ser humano cria a dimensão tempo para não se perder nos universos, 
inventa-se semente. E mente: o milho como abecedário e mito, estória 

e imaginário não escrito. Humaniza e pensa os deuses para não 
enlouquecer, sonha-se raiz. E diz: o milho como tecnologia ancestral, 
memória e gastronomia local. Conquista e cultiva os solos para não 
desaparecer, julga-se planta. E espanta: o milho como alimento, genética, 
ciência ou intento? Ma(triz. 


DESCRIPTION OF A SLAVE SHIP. 


Navio de Escravos, 1789, OBritishMuseum 


O "shamã” explicou como Quetzalcóatl criara os humanos e o alimento, lembrou ao rapaz a 
importância dos pequenos seres, apontou as formigas junto à parede. Fitou-o e disse a palavra 
mágica: desapareceram ambos. 


- No continente americano já se cultivava milho antes de os brancos aparecerem. 
— Não se cultivava tanto! 

- Era a base da alimentação de Incas, Aztecas e Maias. 

— Comiam milho?! 


-— Plantavam-no com o feijão, a abóbora e o tomate. 


A mulher do moleiro esteve presa vinte anos. Voltou à ilha. Pessoas mais velhas gabavam-lhe o 
bolo de milho: sabia ao passado. 


— Benzemos o pão antes de o levar ao forno. 


- Para o lume não se apagar? 
Olhou o milheiral, amanhã começa a silagem, pensou satisfeito: uma boa colheita. 


- O avô não compreende... 

-— Não leio nem escrevo mas compreendo bem. 
— Há outras formas de cultivo... 

— O tempo que estiveste lá fora tornou-te tolo? 
- São sementes transgénicas e... 


— Chama-lhes nomes... foram elas que te pagaram a universidade. 


Dulce Correia [66] 


Outros meses de sonho 


|| Ernesto Veiga de Oliveira e Benjamim Pereira nos Açores 


Em 199, na revista Etnográfica, volume 1 (n.º 1), numa rubrica intitulada 
Memória, lê-se o seguinte: Um “Informante do Pico” — Cartas de 
Francisco de Matos Bettencourt a Ernesto Veiga de Oliveira. 


Ernesto Veiga de Oliveira pertenceu ao Centro de Estudos de Etnologia 
e, junto com o seu colega Benjamim Pereira, passou pelos Açores. 
Francisco de Matos Bettencourt, da freguesia da Candelária, foi 

uma das pessoas junto de quem colheu informação e com quem, 
posteriormente, estabeleceu correspondência. 


Alvião do Pico, desenho de Fernando Galhano, OMNEtnologia Benjamim Pereira, OMNEtnologia 


O Centro de Estudos de Etnologia, fundado por Jorge Dias (1907-1973), e cuja equipa incluía 
Margot Dias (1908-2007), Ernesto Veiga de Oliveira (1910-1990), Benjamim Pereira (1928) e 
Fernando Galhano (1904-1995), é responsável, nas décadas de 40, 50 e 60 pelo levantamento 
e análise de edifícios, técnicas, tecnologias, aspectos rituais e recolha de objectos associados às 
vivências do mundo rural português. Estas recolhas estão na génese da moderna antropologia 
portuguesa e da constituição do Museu Nacional de Etnologia cujo actual edifício, no Restelo em 
Lisboa, foi inaugurado em 1976. 
Em Outubro e Novembro de 1963 Ernesto Veiga de Oliveira e Benjamim Pereira percorreram 
as ilhas do grupo Oriental e Central. Da pesquisa então realizada resultaram os seguintes livros: 
- Moinhos de Vento. Açores e Porto Santo (1965) que identifica as diversas tipologias de 
moinhos açorianos, sendo que, alguns não encontram a respectiva correspondência no 
continente português e sim em moinhos da Europa Central; 
- Instrumentos Musicais Populares dos Açores (1986); 


- Tecnologia Tradicional Agrícola dos Açores (1987) que se foca em duas temáticas: as alfaias 
de trabalho na terra e os processos de conservação e armazenagem do milho. 
De salientar ainda que o micaelense Francisco Carreiro da Costa (1913-1981), tendo em conta 
os seus estudos etnográficos, foi um interlocutor privilegiado no arquipélago. No Boletim da 
Comissão Reguladora dos Cereais do Arquipélago dos Açores, editado entre 1945 e 1962, 
encontram-se muitos dos seus estudos sobre o milho e o pão. 


Raquel Santa Rita Sousa [68] 


C. 7000 anos BCE (há c. 9000 anos atrás) 

- 2 subespécies de teosintos (Zea mays ssp. 
Parviglumis e Zea mays ssp. mexicana), prováveis 
antepassados do Milho no Sudoeste do México 

— rio Balsas e Chalco - espiga sem formação de 
maçaroca 


De c. 4200 anos BCE a c. 1400 BCE - 
Domesticação progressiva do Teosinto por Aztecas, 
Maias, Incas... do Golfo do México para o Sul até 

as cordilheiras dos Andes; e para Norte até ao sul 
dos Estados Unidos — cruzamento por polinização 
cruzada com formação de maçaroca (até 12-16 fiadas 
de grãos, 10-12cm de comp, c. de 200-300 grãos) 


1492 — navegadores espanhóis descobrem essas 
maçarocas 


1493 - primeiras plantações (ornamentais) no Sul 
de Espanha 


Início do séc XVI — provável introdução do Milho (ou 
Milhão) no vale do Mondego e na região do Porto 


1580-1620 - Felipe Guaman Poma de Ayala, Nueva 
coronica y buen gobierno (Codex péruvien illustré)... 
Gravuras com a descrição da cultura do milho no 
Peru 


1610 -— primeira dízima paga em Milho ao Bispado 
do Porto 


Séc. XVIII — cultivo do Milho nos Açores 


1785 - Antoine Parmentier, Mémoire sur la maniére 
de cultiver et d'employer le mais à fourrage, 
monografia 


1877 - Auguste Goffart, estudo e descrição do 
processo de ensilagem 


1878-79 - William Beal, um dos pioneiros da 
hibridação nos EUA 


1908 - George Shull, descrição científica da 
hibridação simples do Milho 


1917-19 - Donald Jones, descrição da hibridação 
dupla à escala comercial 


1947 — primeiros híbridos comerciais na Europa 
(França) 


Cronologia || 


1973 - primeiros organismos (bactérias) 
genéticamente modificados (OGM's) 


1974 — Paul Mangelsdorf, publicação de Corn, Its 
Origin, Evolution and Improvement, monografia 


1983 - primeiras plantas genéticamente 
modificadas (alteração artificial do ADN) 


1995-96 - Milho transgénico, genéticamente 
modificado, comercializado Bt 


Híbrido — organismo resultante do cruzamento de 
outros organismos (p. ex: uma mula, cruzamento de 
um burro macho com uma égua ou o antigamente 
chamado “milho regional") 


OGM-Transgénico-GMO -— organismo resultante da 
modificação artificial directa do seu ADN/ARN feita 
pelas pessoas (p.ex: GloFish - peixes coloridos à 
escolha da pessoa ou milho insensível ao glifosato/ 
RoundUp) 


Espiga de teosinto (Zea mays ssp mexicana) à esquerda, 
espiga de híbrido Fl ao centro, e espiga de milho actual à 
direita, fotografia de OJohn Doebley, Department of Genetics 
University of Wisconsin-Madison 


AAVV, História dos Açores - do descobrimento ao 
século XX, ed. Instituto Açoriano de Cultura, Angra do 
Heroísmo, 2008 (2 vols.) 


AAVV | Costa, B. Cincinato da (org.), Le Portugal 

au point de vue agricole, ed. Imprimerie Nationale, 
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